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RESUMO: As condições dos abatedouros no Brasil, muitas vezes são insalubres, desta 
forma, a presente pesquisa obetivou verificar as condições higiênicas e sanitárias do 
abatedouro animal no Município de Jaguaribe, Ceará. A metodologia adotada no 
trabalho consistiu na realização de duas visitas ao abatedouro para a observação das 
condições higiênico-sanitárias e da estrutura física do local de abate animal, e em uma 
entrevista com o funcionário responsável pelo abate dos animais e com o veterinário. 
Foi verificado que as condições higiênico-sanitárias e a estrutura física do abatedouro 
são inadequadas, pois podem contaminar os cárneos e, além disso, ocorre o estresse 
do animal antes do abate. Conclui-se que as condições higiênicas e sanitárias do 
abatedouro estão totalmente em desacordo com as normas estabelecidas pelo 
Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal 
(RIISPOA). 
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ABSTRACT: The conditions of slaughterhouses in Brazil are often unhealthy, so this 
research aimed to verify the hygienic and sanitary conditions of the animal 
slaughterhouse in the city of Jaguaribe, Ceará. The methodology adopted in the work 
consisted of making two visits to the slaughterhouse to observe the hygienic-sanitary 
conditions and the physical structure of the animal slaughter place, and in an interview 
with the official responsible for the slaughter of the animals and with the veterinarian. It 
was found that the hygienic-sanitary conditions and the physical structure of the 
slaughterhouse are inadequate, as they can contaminate meat and, in addition, the 
animal's stress occurs before slaughter. It is concluded that the hygienic and sanitary 
conditions of the slaughterhouse are totally at odds with the rules established by the 
Regulation of Industrial and Sanitary Inspection of Products of Animal Origin (RIISPOA). 
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1. INTRODUÇÃO  
          Os abatedouros são unidades industriais que tem como finalidade abater, 
processar e armazenar animais destinados a alimentação humana (SANTOS, 
2010). Alguns abatedouros não atendem aos requisitos mínimos de higiene 
durante o abate, não oferecem segurança para os manipuladores na produção 
e, principalmente, não garantem um alimento cárneo livre e protegido de 
contaminações física, química e biológica, proveniente do homem, dos animais 
e do meio ambiente (QUEIROZ et al., 2009). 
Segundo Matsubara (2005), as boas práticas de abate reduzem os riscos 
de contaminação da carne e abrangem todos os requisitos higiênico-sanitários 
necessários, desde instalações, equipamentos, utensílios, condições da matéria-
prima, manejo dos animais, requisitos de higiene do ambiente, do manipulador, 
potabilidade da água utilizada no processo, controle de pragas, manejo de 
resíduos e tratamento de efluentes. O pré-abate dos animais inicia-se com o 
embarque destes ainda na fazenda e seu direcionamento ao abatedouro 
(PESSOA, 2007), sendo este processo de grande importância para a qualidade 
final da carne (ALMEIDA; BORGES, 2004). No Brasil, esses conceitos vêm se 
consolidando com a criação de leis e decretos que visam o abate humanitário e 
o bem-estar nos sistemas de criação, buscando um produto de qualidade para 
se adequar às exigências internacionais e atender às necessidades do 
consumidor (GLASER, 2003). 
A cada dia cresce a preocupação dos consumidores com a forma como 
os animais são criados, transportados e abatidos, pressionado a indústria ao 
desafio de um novo paradigma: tratar com cuidados, respeitar a capacidade de 
sentir dos animais (senciência), melhorando não só a qualidade intrínseca dos 
produtos de origem animal, mas também a qualidade ética (LUDTKE et al., 
2012). 
O abate de bovinos tem sido praticado há décadas; porém, os estudos 
científicos nestas áreas apenas tornaram-se importantes quando percebeu 
importância na qualidade da carne (SOBRAL et al., 2015). Todavia, as técnicas 
do abate humanitário dos animais destinados ao consumo humano vêm 
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carne, mas principalmente para evitar sofrimento desnecessário nas diversas 
etapas que antecedem o abate (CARLESCI et al., 2014). 
No mundo atual a cada dia tem sido observada a crescente preocupação 
dos consumidores com a forma de como o homem trata, transporta e abate os 
animais para consumo, pressionando a pecuária e a indústria de alimentos de 
origem animal ao desafio de um novo paradigma. Decisões judiciais sobre caso 
de maus-tratos de animais podem ser amparadas por laudos de peritos em bem-
estar animal. (HAMMERSCHMIDT & MOLENTO, 2014). 
A tecnologia de abate de bovinos destinada ao consumo humano vem 
sendo realizado há décadas, somente obteve maior atenção e importância 
científica quando se observou grande influência na qualidade da carne 
(ANDRADE et al., 2008; Civeira et al., 2006; OLIVEIRA et al., 2008). A definição 
de qualidade geralmente tem relação com atributos intrínsecos da carne, entre 
eles a aparência, rendimento, palatabilidade, composição e segurança alimentar, 
embora esteja ocorrendo transformação neste conceito e alguns autores já 
incluem o bem-estar animal (LUDTKE et al., 2012). As doenças transmitidas por 
alimentos (DTA) tem fundamental importância na questão da segurança 
alimentar e sua ocorrência representa um problema a saúde pública em 
decorrência de surtos de intoxicação e afetar a coletividade, apesar de muitas 
pessoas desconhecerem o assunto, ou até ignorar (MELO et al., 2018). 
A região do Vale do Jaguaribe apresenta uma grande variedade de 
abatedouros municipais, estaduais e até mesmo clandestinos, o que pode ser 
um problema preocupante quanto as condições de higiene das instalações, a 
origem da carne consumida, bem como as condições higiênicas e o manejo pré-
abate fogem totalmente das regras de abate humanitário tais animais são 
destinados aos abatedouros em péssimas condições de transporte, o que 
influência diretamente a qualidade dos produtos cárneos finais expedidos para 
frigoríficos. Diante do exposto, essa pesquisa objetivou avaliar as condições 
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2. MATERIAL E MÉTODOS:  
           Trata-se de um estudo transversal, do tipo descritivo e analítico, realizado 
durante o mês de agosto de 2017, no abatedouro do município de Jaguaribe, 
Ceará.  
 Foram realizadas duas visitas no referido estabelecimento. Sendo que na 
primeira visita, foi realizada uma entrevista, por meio de um questionário 
semiestruturado, com um dos funcionários responsável pelo abate dos animais 
e com o veterinário responsável do abatedouro para o diagnóstico funcional do 
matadouro. Na segunda visita, foram observadas as condições higiênico-
sanitárias e de estrutura física do estabelecimento por meio de um roteiro que 
enfatizava  deste as condições de chegada dos animais no matadouro, as 
instalações dos animais, manejo pré-abate, bem como as edificações e 
instalações do prédio e sua higienização e as condições de comercialização do 
produto final, seguindo as recomendações do Regulamento da Inspeção 
Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), conforme o 
Decreto nº 30.691, de 29 de março de 1952.  
Os dados coletados foram avaliados foram expostos em gráficos 
realizados através do Software Assistat 3.2 para Windows, e analisados através 
da estatística descritiva e comparados com a legislação vigente (RIISPOA) e 
literatura pertinente.  
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO: 
Diagnóstico Funcional do Matadouro.  
           Em relação ao diagnóstico funcional do abatedouro, este se localiza em 
área urbana em uma região da cidade de Jaguaribe-CE no Estado do Ceará 
sendo ainda que a medida que ocorre o crescimento populacional há uma 
aproximação de moradia aos arredores do local. O quadro de funcionários é 
composto por 8 funcionários, sendo 1 veterinário, responsável pela inspeção, 4 
funcionários responsáveis pelo manejo dos animais e abate e 3 funcionários 
responsáveis pela limpeza, sendo essas do sexo feminino. Todos os 
funcionários foram capacitados para exercerem suas funções.Na avaliação 
pode-se perceber que os funcionários utilizam todos os equipamentos de 
proteção individual (EPI), como botas, chapéus, luvas, capacetes, toucas, 
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Condições Higiênico e Sanitárias do Matadouro. 
          No matadouro é realizado o abate de bovino e suíno, sendo em torno de 
300 bovinos mestiços e 50 suínos da raça Large-White por mês. Esses animais 
são provenientes em sua maioria, da região Jaguaribana, tanto da zona rural 
como urbana, Os animais consumidos no município também são provenientes 
do abate realizados em outros municípios tais como: Icó, Cedro, Iguatu, Nova 
Jaguaribara, Pereiro, Solonópole, Morada Nova e Iracema. 
          Foi observado que os animais são transportados por quilômetros até o 
matadouro em caminhões boiadeiros, com gaiolas de madeira e ao chegarem 
de seus destinos, são encaminhados, por funcionários responsáveis pela 
recepção e condução dos mesmos ao curral de chegada e seleção, sendo na 
ocasião separados por sexo, raça ou idade.  No ante-mortem os animais são 
submetidos ao descanso, jejum e dieta hídrica de 12 horas os exames ante-
mortem são realizados pelos médicos veterinários responsáveis pelo abate 
animal. Os currais são limpos e seco, o que evita a concurcação dos animais. 
Os currais de chegada e seleção apresentam 150 m2, com piso amortecido por 
terra e declividade de 5% do início da porteira ao curral, distante 20 m. As 
porteiras são passarelas e elevadas de 2 m e corredor central de 10 m. Foi 
verificado a ausência do banho de aspersão para lavagem dos animais, que 
segundo Steiner (1983), objetivo do banho do animal antes do abate é limpar a 
pele para assegurar uma esfola higiênica, reduzir a poeira, tendo em vista que a 
pele fica úmida, e, portanto, diminuiria a sujeira na sala de abate. 
         De acordo com a Instrução Normativa da Secretaria de Defesa 
Agropecuária – SDA, de 17 de fevereiro de 2000 os bastões elétricos apenas 
poderão ser utilizados em caráter excepcional, nos animais que se recusem 
mover, desde que essas descargas não durem mais de dois segundos e haja 
espaço suficiente para que os animais avancem BRASIL, 2000. Nesta Instrução 
contempla ainda que não será permitido espancar os animais ou agredi-los, 
erguê-los pelas patas, chifres, pêlos, orelhas ou caudas, ocasionando dores ou 
sofrimento. 
          No box de atordoamento o bovino é isolado dos demais do lote e contido 
numa estrutura que limita o máximo possível os movimentos para realização 
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atordoamento tem fundamental importância na indústria do abate, uma vez que 
quando este apresentar inadequações em suas estruturas ou falta de 
manutenção pode causar riscos fatais de acidentes com os animais ou com os 
operadores (LUDTKE et al., 2012). Entre estas falhas os autores citam a 
configuração de boxes muito grande o qual permitem movimentação do animal 
no seu interior, aumentando os riscos de acidentes, existindo ainda ruídos nas 
portas de fechamento e sala de abate e iluminação inadequada, fatores estes 
que contribuem para que os animais resistam entrar no box, sendo necessário a 
utilização do bastão elétrico como medida para induzir a movimentação dos 
animais para dentro do box. Quando é necessária a utilização de bastão elétrico 
para induzir a movimentação dos animais indica que o manejo está inadequado, 
notadamente quando este bastão é tocado nas regiões sensíveis dos animais, 
como olhos, mucosas e orelhas (ROÇA, 2001). 
          O processo de insensibilização do bovino é realizado no box de 
insensibilização por meio de pistola pneumática de ar comprimido; depois vão 
para sangria, onde permanece com o tempo de sangria de 15 minutos 
ultrapassando o tempo estimado pela a legislação. Nos suínos não é realizado 
a insensibilização, sendo estes abatido por meio de marreta. a sangria dura 1 
minuto em abegoaria limpa e seca, conforme a tabela 1 a seguir. 
          O Atordoamento realizado no abatedouro há prejuízos ao bem-estar do 
animal, que sente dor e tem seu nível de estresse aumentado, o que pode causar 
queda na qualidade da carne (CIOCCA et al., 2006), entretanto, segundo 
Grandin (1994), esse procedimento é definido como insensibilização, e afirma 
que sua realização evita o estresse animal, sendo considerado o mais eficiente 
no abate. O método de insensibilização mais empregado para abater bovinos 
nos matadouros frigoríficos do Brasil é realizado com pistola pneumática de 
penetração e quando procedido de forma adequada promove uma perfuração do 
crânio e laceração encefálica, levando a rápida inconsciência do animal 
(CARLESCI et al., 2014). A posição do disparo na cabeça do animal é de 
fundamental importância para promover uma insensibilização eficiente. Para a 
insensibilização com dardo cativo penetrante seja realizada de forma adequada 
é necessário que este efetue um golpe no ponto exato do crânio, na região mais 
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definidas entre a base do corno até o olho oposto (GALLO et al., 2003; LUDTKE 
et al., 2012). Para tanto, é necessário que a pistola seja posicionada 
perpendicular e em contato a cabeça do animal, formando um ângulo de 90 
graus e no caso do dardo cativo não penetrante o disparo é realizado dois 
centímetros acima da linha de cruzamentos, sendo necessário também o correto 
posicionamento para atingir o alvo com precisão. O impacto causado pelo dardo 
cativo tem a finalidade de promover concussão cerebral que leva a perda 
imediata da consciência, a qual impede a transdução do estímulo da dor. Nesta 
posição o dardo será penetrado no crânio, atingindo o córtex cerebral, tronco 
cerebral e cerebelo que são as principais estruturas cerebrais responsáveis pela 
inconsciência (LUDTKE et al., 2012). A insensibilização com dardo cativo de 
penetração causa forte impacto no cérebro levando a disfunção da atividade 
elétrica devido a grave alteração de pressão, geralmente não ocorrendo fratura 
do crânio, mas sim apenas uma perfuração (BERTOLONI & ANDREOLLA, 
2010). 
        Deve-se levar em consideração que a efetividade da insensibilização 
depende ainda da categoria do animal, assim, animais velhos e os touros são 
mais difíceis de ser atordoado que as outras categorias, para estes devem-se 
dar preferência o uso de pistolas de penetração, de forma semelhante não é 
recomendado o uso de pistolas não penetrantes em bovinos com menos de oito 
meses de idade, devido ao fato desses animais ainda ter crânio pouco rígido. Os 
bovinos insensibilizados de forma eficiente não vocalizam, não exibem reflexo 
palpebral ou corneal, apresentam mandíbula relaxada e com língua exposta, 
membros torácicos retos e membros pélvicos podem apresentar movimentos de 
pedalagem não coordenados (Ludtke et al., 2012). A eficiência da 
insensibilização pode ser afetada por agravantes como falta de manutenção dos 
equipamentos, falta de mão-de-obra qualificada dos funcionários e estresse dos 
animais (Sobral et al., 2015). 
Os animais são direcionados do box de atordoamento para que ocorra a 
insensibilização após a morte deste ocorre a sangria em até 1 minuto com o 
animal não içado, e acordo com Brasil (2000) o tempo de sangria encontra-se 
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Na calha de sangria dever observar sinais como protrusão da língua, o 
qual é um indicador de relaxamento dos músculos masseter, ausência de 
respiração rítmica, bem como ausência de reflexos de dores que são avaliados 
notadamente na narina e língua (BARBOSA FILHO & SILVA, 2004; MENDONÇA 
& CAETANO, 2017). Para este autor o reflexo de córnea é o mais notável 
indicador de sensibilidade. A ocorrência de animais sensíveis na calha de 
sangria indica falhas graves em auditorias de bem-estar animal, havendo 
tolerância máxima de apenas dois animais a cada 1000 avaliados e na 
ocorrência desta falha deve-se realizar imediatamente outra insensibilização 
com pistolas de dardo cativo portátil (BARBOSA FILHO & SILVA, 2004; 
MENDONÇA & CAETANO, 2017). A sangria é realizada inicialmente pelo corte 
sagital da barbela e pela seção dos grandes vasos do pescoço atingindo aorta, 
veia cava, artérias carótidas e veias jugulares (MENDONÇA & CAETANO, 2017). 
A sala de matança do abatedouro ainda possui condições muito precárias 
onde observou-se a carcaça abatida em péssimas condições higiênicas e a 
esfola que foi utilizada no método antigo manual e o couro retirado e conservado 
em sal para comercialização (figura 6 e 7). 
Tabela 01. Características do abate animal realizado no abatedouro de 
Jaguaribe, Ceará. 
Características de Abate Observado no Matadouro 
Tempo de Descanso 12 horas 
Tipo de Abate 
Pistola pneumática para bovino e marretas para 
suíno 
Raças de Bovinos Mestiço 
Raças de Suínos Large white 
Número de animais abatidos ± 350 por mês entre bovinos e suínos 
Tempo de sangria 1 minuto suínos / 15 minutos bovinos 
Comportamento animal 
Urinam uma vez, respiração não audível, e 
movimentos de cauda 
Local do abate Abegoaria limpa e seca 
Descarga de animais Não há demora 
Exames Ante-mortem 
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        Em relação as instalações, nos currais de chegada e seleção dos animais 
existem três bebedouros. A iluminação no interior do abatedouro é insuficiente, 
sendo constatadas somente quatro lâmpadas sem proteção contra estilhaço. As 
janelas são mantidas abertas para aproveitar a luz solar. As instalações elétricas 
não são embutidas, sendo precárias. A ventilação é inadequada, pois não existe 
ventiladores instalados, sendo a mesma proveniente do ambiente externo 
através das portas e janelas laterais e de acordo com Brasil (2005) a manutenção 
adequada da ventilação é fundamental para o controle de odores, vapores e da 
condensação. O piso e o revestimento da parede encontravam-se em péssimo 
estado de conservação, tornando-se focos de contaminação e proliferação de 
patógenos causadores de doenças. As condições são propicias a atrair animais 
da como animais domésticos que podem ser visualizadas na figura 1 e 2. A sala 
de matança ainda possui condições precárias de higienização e presença de 





O acondicionamento do lixo é realizado de forma adequada, sendo 
coletado sempre após as matanças, separado e armazenado em sacos para 
serem encaminhados ao lixão, encontrando-se de acordo com as normas 
vigentes que enfatizam o destino adequado do lixo nestes estabelecimentos, 
evitando a contaminação do produto por microrganismos, insetos e outros 
animais que possam alterar a qualidade da carne (BRASIL, 1952). O abatedouro 
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possui condições de esgoto precárias, onde os dejetos de abate são eliminados 
destinados em um lago ao lado do prédio (figuras 4 e 5) e segundo Nieto (2010) 
a consequência disso pode ser a consequente contaminação de outros corpos 
de água, bem como a contaminação de solos o que pode promover problemas 





Diante do exposto, podemos concluir que: 
1. O funcionamento, em termos de abate, do matadouro é grande, 
apresentado um número de pessoal suficiente para seu funcionamento e seus 
funcionários usam das boas práticas equipamentos de proteção individual (EPI).  
2. Boa parte das condições higiênicas e sanitárias do matadouro não 
estão de acordo com as normas estabelecidas pelo Regulamento da Inspeção 
Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), conforme o 
Decreto nº 30.691, de 29 de março de 1952, sendo descumpridas muitas das 
recomendações de funcionamento, limpeza e estrutura do estabelecimento.  
3. Por fim, em relação as condições do abate de bovinos, pode-se concluir 
que o mesmo segue algumas das recomendações das condições de abate 
animal, visando o menor sofrimento e estresse do animal. 
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